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Sxops.- São fornecidos dados reais sôbre o teor em ácido tartárico da matéria-prima à 
disposição na região vinícola da encosta superior do nordeste do Estado do Rio Grande do 
SuL Foram examinadas amostras de bagaço, bôrra, sarro e vinhaça. O teor médio em ácido 
tartárico nessas diferentes matérias-primas se resume em: bagaço, 1%; bôrra séca, 30%; bôrra 
úmida, 15%; sano, 70%; vinhaça de alambique contínuo, 1 g/litro. 
INTnonuçXo 
Os subprodutos da uva e do vinho constituem as únicas 
matérias-primas para a indéstria tartárica. Conseqüen-
temente, a instalação desta indústria só poderá ser eco-
nômicamente vantajosa onde a viticultura seja suficien-
temente desenvolvida e a produção vinícola concentrada 
em uma área não muito grande, mas com produção su-
ficiente para alimentar o trabalho industrial durante o 
ano inteiro, ou quase. 
A única região do Brasil que pode oferecer tais con-
diçúes é a formada pelos municípios de Caxias do Sul, 
Flôres da Cunha, Farrotipilha, Bento Gonçalves, Gari-
baldi, Veranópolis, Antônio Prado e São Marcos, no Es-
tado do Rio Grande do Sul, cuja produção de uva, em 
conjunto, foi avaliada em 1906 em 180.000 toneladas, 
aproximadamente. 
As necessidades brasileiras em ácido tartárico e seus 
sais são da ordem de 750 a 800 toneladas anuais, hoje 
quase totalmente importadas. 
Seria, pois, interessante o surgimento, na região cita-
da, de uma grande indústria tartái ica, que não sômen-
te poderia proporcionar à nação uma economia de 
divisas, mas representaria para a economia regional o 
aproveitamento de uma riqueza que, atualmente, é em 
grande parte desperdiçada. 
MATErnAL E MftODOS 
O material, constituído de bagaço, bôrra, sarro e vinha-
ça, para que melhor representasse a matéria-prima que 
uma indústria tartárica poderia encontrar à disposição 
foi colhido nas cantinas da região vinícola da encosta 
superior do nordeste do Rio Grande do Sul, sendo ana-
lisado na Estação Experimental do Instituto de Pesquisas 
e Experimentação Agropecuárias do Sul, (IPEAS) em 
Bento Gonçalves, com a finalidade de determinar o seu 
teor em ácido tartárico. 
Anáisc do bagaço 
Para a determinação do álcool foi adotado o método des-
crito por Ventre (1947). 
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130, Bento Gonçalve, Rio Grande do Sul. 
Para a determinação do ácido tartárico total foi usado 
o método de Carles, descrito por Ventre (1941) e Ca. 
roglio (1959). Êste método tende a dar resultados maio-
res do que os valores reais porque, com a concentração 
do filtrado de 500 para 100 ml, vão-se formando flo-
cos de substâncias orgânicas que se insolubilizam. Se-
gundo Garoglio (1053), a adição de acetato de cálcio 
pode ocasionar, junto com o tartarato de cálcio, a pre-
cipitação de substâncias pécticas, protéicas e outras. 
Oferece a vantagem, porém, de ser o mais simples. 
Para a determinação da umidade foi usado o método 
câssico de secagem em estufa a 00°C, até pêso cons-
tante. 
Análise da.s bôrras 
As bôrras líquidas recebidas foram primeiramente fil-
tradas para separar o vinho contido e obter a bôrra em 
massa. Esta, em alguns casos, foi analisada úmida; em 
outros, foi prêviamente secada em estufa. No vinho, se-
parado por filtração, determinou-se, Quando o volume 
permitia, o álcool e o ácido tartárico total. 
Para a determinação do álcool no vinho usou-se o 
método oficial de destilação e sucessiva densimetria do 
destilado. 
Para a determinação do ácido tartárico total no mesmo 
vinho usou-se o método oficial de Berthelot-De Fleurieu. 
Êste método fornece resultados expressos em gramas de 
bitartarato de potássio por litro. Para passar ao valor 
em ácido tartárico, os resultados obtidos foram multi-
plicados pelo fator 0,7979. 
Para a determinação do ácido tartárico total nas bôrras 
foi usado o método de Kan, descrito por Ventre (1947). 
Análise do sarro 
Para a dosagem do ácido tartárico total no sarro apli-
cou-se o mesmo método de Kan. Sendo o sarro mate-
rial relativamente pobre em umidade, os sarros foram 
analisados no estado em que são comercializados e não 
após prévia secagem em estufa. 
Análise d€i vinhaça 
Para a dosagem do ácido tartárico total na vinhaça foi 
empregado o método oficial de Berthelot-De Fleurieu, 
multiplicando-se os resultados obtidos pelo coeficiente 
0,7979. 
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RESuLTADOS 
Foram analisados cinco bagaços, sendo três antes da 
destilação e dois após destilados, todos provenientes da 
Cooperativa Caribaldi, porém, de três safras diferentes, 
a saber, 1985, 1966 e 1967. Os resultados analíticos 
obtidos são apresentados no Quadro 1. 
QUAIuLO 1. Resultados analíticos Mbre baga ços 
	
b8atdria-pritnaAno de 	 Áicoi, € 
	 Ácido 
VOlUflie 	 tartArico 
	
calheita 	 total 	 Umidade 1%) 
Bagoço riSo destilado 	 1965 	 4,8 	 2,17 
Bagaço destilado 
	
1965 	 1.92 
Bagaço uSo destilado 	 1966 	 4,6 	 1,28 	 56 
Bagaço destilado 	 1966 	 1,15 	 67,5 
Bagaço riSo destilado 	 1967 	 4,8 	 1,90 
As bôrras examinadas foram em número de 10, entre 
brancas e tintas, destiladas e não destiladas; em algu-
mas delas foi feita a dosagem do ácido tartárico tanto 
sôbre a bôrra úmida quanto sôbre a bôrra sêca. Os 
resultados analíticos obtidos são apresentados no Qua-
dro2. 
Os sarros examinados, em número de três, sendo dois 
tintos e um branco, forneceram os resultados analíticos 
apresentados no Quadro 3. 
As vinhaças examinadas, em número de quatro, das 
quais três de alambique. contínuo da firma Dreber e 
uma de alambique deseontínuo a fogo direto da Esta-
ção Experimental do IPEAS em Bento Conçalves, apre-
sentaram os resultados analíticos reunidos no Quad:o 4. 
Discusso 
Do exame dos resultados apresentados no Quadio 1, 
pode-se constatar que o bagaço não destilado apresen-
tou teor em ácido tartárico levemente superior ao do 
bagaço destilado, devido à maior umidade que êste 
recebeu, no alambique, do vapor destinado a arrastar 
o álcool. 
Segundo Ventre (1947), o bagaço apresenta teores 
entre 2 e 5% em substâncias tartáricas e, segundo Caro-
glio (1953), êste teor varia entre 2 e 4%. 
A maioria dos bagaços por nós analisados apresen-
tou teor em produtos tartáricos entre 1,5 e 2%. Êstes 
teores, transformados em ácido tartárico, variaram entre 
1,1 e 1,5%. 
Segundo Caroglio (1953), o teor em bitartarato, do 
bagaço, é influenciado pelo clima da região de produ 
ção. Zonas de clima quente e sêco, onde as uvas alcan-
çam graus glucométricos elevados, dariam bagaços mais 
ricos em bitartarato que as zonas de clima frio e úmido. 
Êste autor cita que os bagaços da Itália meridional apre-
sentam teores médios de 3 a 4% em bitartarato, os da 
Itália central 2,5%, e os da Itália setentrional 2. 
Levando em conta que o método de dosagem por 
nós empregado tende a dar resultados superiores ao va-
lor real, teríamos que concluir que o teor em ácido tar-
tático dos bagaços da região vinícola do Rio Grande 
do Sul é comparável ao dos bagaços da Itália setentrio-
nal e seria, aproximadamente 1% ou pouco mais. Pste 
menor teor em ácido tartárico pode ser atribuido às 
seguintes causas: 
a) uvas americanas, em geral de baixa acidez; 
b) uvas em geral pouco maduras; 
e) curto período de maceraçíto, e 
d) correçAo de açúcar feita após a deocuba. 
QCADIS0 2. Resultado, analíticos sôbre bórras 
• 	 Álcool, Ácido Ácido Ácido Ácido 
aos volume tarticico tarthrico tart4r1co tartáricu 
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QUADRO 3. Rc.rultadcco analíticos sôbre 50,-ruo 
Ácido 
tartrko Mat4ria-pcin,a 	 Origem 	 total 
(%) 
Sarro tinto 	 Coop. Garibaldi 	 09,5 
Sarro tinto 	 Coop SAo JoSo 	 76,5 
Sarro branco 	 Coop. Garibaldi 	 66,0 
QUADRO 4. Reouldoo analiticos oôbre vinha Çc4S 
Árido jartIrieo Matéri*-prima 	 Origem 	 total (g/l) 
Vinhaça de alambique contínuo 	 Drelier S.A. 	 093 
Vinhaça de alambique continuo 	 Drelier S.A. 	 091 
Vinhaça de alambique contínuo 	 Dreber S.A. 	 1.43 
Vinhaça de alacobiquo do fogo direto 	 Ect. Exp. do ISento Gonçalvro 2.69 
O menor teor era ácido tartárico encontrado nos ba-
gaços da safra de 1966, em relação aos das safras do 
1965 e 1967, pode ter como causas: 
a) uvas agsiadas e menos madurai do que o uoemal (teor 
médio em açiocar = 14%), e 
b) safra abundantíssimu, que obrigou a reduzir ainda mais 
o período de maceração. 
No que se refere às bôrras, segundo Garoglio (1953) 
estas contêm de 15 a 30% de ácido tartárico. Segundo 
Ventre (1947), as bêrras de trasfega conteriam, quando 
frescas, de 8 a 13% de bitartarato de potássio, e quando 
sêcas, de 20 a 42% e, ainda, 1 a 2% de tartarato de cál-
cio, O pêso do vinho representa, nas bôrras frescas, 
60 a 70%. 
As bôrras da Itália contêm de 20 a 30% de ácido 
tartárico, a maior parte em forma de bitartarato de po-. 
tássio, e, ainda, 5 a 6% em forma de tartarato de cálcio. 
As bôrras gregas, turcas, da Rússia meridional e Ásia 
Menor são as mais ricas era produtos tartáricos (40% 
ou mais), pelo fato de, nessas regiões, deixarem o vinho 
por muito tempo sôbre as bôrras. 
Examinando os resultados das análises efetuadas, apre-
sentados no Quadro 2, pode-se constatar que, na bôrra 
sêca, o teor em ácido tartárico total variou de 26,8% 
a 34,5%, com exceção de uma bôrra branca da Cia. Mo-
naco, que deu 16,1%. Isso, porém, se explica pelo fato 
de que esta indústria costuma tratar os mostos brancos 
com carvão e bentonita, visando maior clarificação dos 
vinhos novos; as bôrras brancas assim produzidas de-
vem, lógicamente, apresentar menor teor em ácido tar-
tárico. 
A bôrra brancaprocedente da firma Ceorges Aubert 
foi fornecida como bôrra de colagem. Teàricamente, uma 
bôrra de colagem não deveria conter produto tartárico 
algum. Esta, porém, apresentou 7,8% de ácido tartárico 
total. Tal resultado leva-nos a duas hipóteses: 1.) a 
colagem teria sido feita sôbre vinho nêvo, recém-ter-
minado de fermentar, que teria ainda precipitado pelo 
efeito do frio uma parte do bitartarato de potássio que 
continha em dissolução; 2.) 
 a colagem teria sido feita 
sobre o mosto, como no caso da Cia. Monaco. Entre 
as duas hipóteses, achamos mais provável a primeira. 
Na bôrra em massa os teores em ácido tartárico en-
contrados (sétima e oitava amostras) são muito pró-
ximos: 15,6 e 15,7%, respecLivamente. Uma vez que a 
bôrra em massa, teóricamente, contém ainda 50% de 
umidade, estamos na média dos resultados obtidos nas 
bôrras sêcas. 
Achamos os teores em ácido tartárico total, nas bórras 
examinadas, perfeitamente correspondentes aos 'teores 
achados por outros autores nas bôrras francesas e ita-
lianas. 
No que se refere aos sarros, segundo Garoglio (1953), 
êstes contêm 60 a 70% de bitartarato depotássio. 
Segundo dados analíticos da Escola de Montpeflier, 
referidos por Ventre (1947), os sarros tintos teriam, 
quando provenientes de vinhos não gessados, teores em 
bitartarato de potássio superiores a 80% e ainda 2 a 4% 
em tartarato de cálcio; os sarros brancos, de 86 a 94% 
de bitartarato de potássio e de O a 2,5% de tartarato de 
cálcio, sendo o resto representado por sílica, óxido de 
ferro, magnésia, matérias orgânicas. 
Do exame dêstes dados fornecidos por Ventre (1947), 
deduz-se que se trata de sarros prêviamente secados em 
estufa, 
Do exame dos dados analíticos obtidos, apresentados 
no Quadro 3, pode-se constatar que os teores em ácido 
tartárico encontrados nos nossos sarros estão perfeita-
mente enquadrados nos teores referidos por Caroglio 
(1953) e próximos dos referidos por Ventre (1947). 
No que se refere às vinhaças, as coletas na firma 
Dreher foram feitas com uma semana de intervalo entre 
uma e outra, visando obter materiais de origens dife-
rentes, visto serem várias as cantinas fornecedoras de 
vinho para ser destilado. Isto explica a diferença entre 
os resultados. 
No que se refere à. vinhaça da Estação Experimental 
do JPEAS, como era previsto, resultou bem mais rica 
em ácido tartárico, pelo fato de no alambique de fogo 
direto haver concentração de ácido tartárico no resíduo 
da destilação, ao passo que no alambique contínuo á 
possível que haja diluição por ser maior o volume de 
vapor condensado que o de álcool separado. 
Sendo, porém, o processo continuo o mais aplicado 
na região, pode-se contar, para efeito de aproveitamen-
to industrial, com vinhaça de teor médio de 1 g,/Jitro 
em ácido tartárico e, provàvelmente, um pouco superior 
no período imediatamente posterior à. safra. 
COnéCLUSõES 
Através do exame dos resultados analíticos da reduzida 
série de análises efetuadas em bagaços, bôrras, sarros e 
vinhaças da região vinícola estudada, pode-se concluir 
que: 
1) o teor em ácido tartárico do bagaço, seja áste 
destilado ou não, se aproximou do apresentado pelas 
bagaços da Itália setentrional, e foi {a ordem de 1% 
ou pouco mais; 
2) o teor em ácido tartárico das bôrras de trasfega, 
sejam estas destiladas ou não, situou-se em redor de 30% 
para bôrras sêcas e dc 15% para bôrras iimidas bem 
esgotadas pelo filtro; êstes teores podem ser considera-
dos normais; o teor em ácido tartárico da bôrra líquida, 
forma normalmente encontrada nas cantinas menores, 
situou-se ao redor de 8% e deve ser considerado normal; 




o líquido ou vinho extraído da barra, apresentando teo-
res em ácido tartárico entre 2 e 5 g/litro, no caso de 
bôrras não destiladas, e entre 5,4 e 6,3 gllitro, no caso 
de bôrras destiladas, demonstrou possuir teores normais 
em ácido tartárico, fato perfeitamente explicável se se 
considerar que a solubilidade do bitartarato de potássio 
maior nos líquidos sem álcool; 
3) o teor em ácido tartárico dos sarros variou entre 
68 e 78% na matéria-prima no estado de comercialização, 
teores êstes que também podem ser considerados nor-
mais; 
4) o teor em ácido tartárico das vinhaças variou em 
função do tipo de alambique usado, sendo Bem maior 
nas provenientes de alambique de fogo direto; porém,  
como uma indiistria de produtos taxtáricos só poderia 
contar atualmente, na região, com as de alambique con-
tínuo, podemos considerar o teor em ácido tartárico 
destas últimas ao redor de 1 g/litro, talvez um pouco 
mais. 
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